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Denne oppftnnelseii omhandler en fremgangsmate for produksjbn av pljer 
med hey oksidativ stabilitet fira marint rastoff. 

Marint fett er unikt i den forstand at det inneholder st0rre mengder 
umettede fettsyrer, men det er nettppp mengden av umettede (spesielt 
flerumettede) fettsyrene som gj0r marint fett utsatt for oksidasjon. 
Flerumettede fettsyrer oksiderer hurtigere enn monoumettede fettsyrer, 
enkelt sagt fordi det finnes flere angrepspunkter i molekylet. 
Lavtemperaturprosesser er derfor spesielt egnet for rastoff rikt pa umettet 
fett. 

Interessen for marint fett har vaert ekende siden Dyerberg og medarbeidere 
foreslo at den lave dodeligheten av hjertesykdommer (Coronary Heart 
Disease, CHD) blant eskimoene pa Gronland kunne tilskrives deres marine 
kosthold 1 . Interessen har saerlig vsert konsenterert omkring de 
flerumettede fettsyrene 2 * 3 som det er spesielt mye av og som har unik 
plassering av dobbeltbindingene i marint materiale. Den siste tids fokusering 
pi flemmettet fett som arsak til lavere dodelighet av hjertesykdommer har 
fort til stor kommersiell interesse for produkter med opprinnelse i marint 
fett. Et av de storste problemene denne industrien st&r overfor er 
stabilisering av dette fettet. I dag anvendes i stor grad vitamin E (dl-a- 
tocopherol) som stabilisator til disse produktene, men fremdeles synes 
oksidasjonen a vaere et problem. 

Det arbeides idag med metoder for stabilisering av marint fett til bruk i 
nffiiingsmidler som margarin, polser, salatdressinger osv 4 ~ 8 . Ulike 
strategier som; forbedrede raffineringsprosesser 7 , anvendelse av 
absorbenter, utvikling av emulsjoner med med hayt innhold av marint 
fett 9 * 16 , mikroinnkapsling l0 * 1} - og anvendelse av forskjellige 
antioksidanter I 2 " 15 utproves. 

EFFEKTER AV OPPVARMING VED TRADISJONELL UTVINNING AV 
MARINE OLJER 

Tradisjonell utvmning av tran 

Dagens metoder for utvlnning av tran, skjer ved at torskelever varmes opp, 
vanligvis ved hjelp av vanndamp, sa mye at cellestrukturen odelegges og 
proteiner denatureres. Denne "damping" av rastoffet forer til at tranen, som 
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fcfce er loseBg i opp og kan defer * *a ved sentrtfugermg. 

pressing, flotasjon eller dekantering. 

• , \. ftH , Kpres som e t biprodukt ved fiskemelproduksjonen. 

££££ Jed vatpress^g av rastoffc, Raatcffet va^a^ 
fflties og ft* sentrifageres/separeres ^^^^ denature 

s=r " k: ^^ g ^r^ 9 L c om utr g „ 
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mot harskning inaktiveres. 

w A fieme uenskede lukt- og smaksstoffer (ramnenngi 
stabilises mot harskning ved Olsettning av antioxidant. 
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Oksidasjon av umettede fettsyrer er -ngen og 

radikaler med dannelse av dimerer og polymere. 
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OPPFINNELSE 

Malet med foreliggende arbeide er a stabilisere produktet. dvs. utsette det 
for minst mulig oksidativt stress ved produksjon. Dette kan best gjores som 
folgende; kort gjennomlapstid fra rastoff til produkt, unngi luft (oksygen). 
bruk av vakuum og inert gass, unnga kontakt med jern og kopper (meget 
sterke prooksidanter), unnga lys og holde temperaturen lav under hele 
prbsessen. 

Konsekvensen av frysing er fokusert pa ompakking av membranlipidene. 
For depotfettet som hovedsakelig best&r av triglyserider har frysingen ingen 
andre nevneverdige konsekvenser enn at volumet i fettvakuolene minsker 
med ca. 10 %. For membranlipidene derimot kan ompakkingen direkte 
skade membranstrukturen. I membraner, som i sin opprinnelige form 
bestar av en flytende heterogen struktur av fosfolipider, gir fcysing opphav 
til faseseparasjon, fosfolipidene utkiystalliseres som separate "oyer* 1 i 
membranen. Derine faseseparasjonen er ikke reversibel og endringene 
pavtrker membranens funksjon etter tining. 

I ficyst tilstand vil vann, fett og vev (celler) utgjore en fast rigid struktur. 
Denne rigide strukturen av iskrystaller, cellemembran og fettvakuoler 
utnyttes ved den mekaniske bearbeidelsen av det fryste vevet. Denne 
effekten er s& stor at det ikke er nodvendig med en sakte innfiysing. 
Elastisiteten i cellemembranene er i fiyst tilstand borte og en har i fryst 
tilstand ikke muligheter til a fordele den kraft som utoves pa vevet. Dette er 
nok for a knuse vevet slik at oljen kan utvinnes ved moderat oppvarming. 
For oppfirmelsens beste resultat er det saledes at innfiysingshastigheten er 
hoy for & fa en god kvalitet pa oljen. Pa denne maten kuttes 
gjennomlopstiden ned og en utsetter oljen for faerrest mulig angrep av 
prooksidative stoffer som er tilstede i leveren. 

Ved sakte innfrysing vil f aeire kjerner daxmes og derved st0rre iskrystaller. 
Etterhvert vil saltkonsentrasjonen i cellene bli sa hey at den i seg selv har 
prooksidative egenskaper. 0kt eneymaktivitet er vist i temperaturomradet 
for isdannelse (-2 - 0° C). Dette er et argument for at en ved produksjon av 
stabile heykvalitative marine oljer ma s0ke a gjore innfiysingsprosessen sa 
rask som mulig. 
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Et annet formal er a tilveiebrihge en fremgangsmate ved produksjon av en 
stabil marirx olje som samUdig hlndrcr at lukt og smaksstoffer ckstraheres 
ut i fettet fra det marine rastoffet. ■ , , . 

Videre er det et formal a tilveiebringe en fremgangsmate ved produksjon 
avfett som gir hoyere anvendelighet av biprodukter og derved er 

miljovennlig. 

Metoden karakteriseres ved folgende fordeler: 

1 Fettet som utvinnes har hoy oksydativ stabflitet. er tilnaermet 

farvelos. har en mild og noytral smak og hoyere grad av * 
umettethet. 

2. Lavere temperatur pa fettet gjennom utvinrungen. 

a. Antioksydanter denatureres ikke. 

b. Lavere teselighet av lukt- og smaksstoffer i fettet. 

c. Prooksydanter frigj0res ikke. 

d Mindre grad av aktivering av kjemiske reaksjoner. 

e. Lavere reaksjonshastigheter pa oksydasjonsreaksjoner. 



H0yt utbytte av fett ved utvinningen. 

a. Effektiv sprengning av cellemembraner oppnas. 

b. Koagulasjon av proteiner med pafolgende innkapsling 
fett, unngas. 



4. 



Bruk av organiske lasemidler unngas. 
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Eksernpler: 
Eksempel 1 

180 g lever fra torsk (Gadus morhua ) ble avkjolt og senere fryst til cn 
kjemetemperatur pa -6°C. Deretter ble leveren homogenlsert > fryst 
Itand. Fettet ble frigjort ved at rastoffet ble varmet o P p 01 * C J**™* 
og protefa ble sMlt ved at massen ble sentrifugert i 5 min. ved 3000 ^m. 
Utbyttet av fett ble ved bruk av denne metoden 84 %. Fettet som bbr 
utvunnet. bar h,y oksydattv stabuitet; Peroksydverdi <PV) - ^5 meq 
Anisidinverdi (AV) - 0. er tilr^rmet farvelos. har en mud og naytral smak 
og hayere grad av umettethet enn ved den tradisjonelle 

utvlimlngsprosessen^ _ to rs kelever utvunnet ved bruk av den 

For sanunenUgnlng ble fett fra 180 g torsKeiever u 

tradisjonelle utvmnlngsprosessen. bruk av direkte damp. Utbytte 

ved bruk av denne metoden 81%. Fettet som ble utvunnet hadde 

Peroksydverdi (PV) - 2 meq og Anisidinverdi (AV) - U. er gul pa farve. 

har en ryplsk transmak og lavere grad av umettethet enn ved den nye 

prosessen. 

Eksempel 2 

Muskel fra fersk laks iSalmo salar> ble frystt til -6°C og deretter 
Homogenisert i fryst tilstand. Fettet ble frigjort ved at rastoffet ble varmet 
opp til 10°C. Fettet ble skilt fra vann og protein ved at massen ble 
sentrifugert i 10 min. ved 3000 rpm. 

pJXylerdi (PV) og anisldtaverdi (AV) ble bestemt til PV - 0.5 meq og 

pl^enligrung ble fett fra laksemuskel utvunnet ^^"~££u. 
industriell metode (Bligh and Dyer. 1959)18. Kctte t som ble utvunnet hadde 
Peroksydverdi (PV) -1 meq og Anisidinverdi (AV) =0. 
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E&sexnpel 3 

n.atvarebutifck (hel ftyst. ^P^^ ~ t opp « lO'C. 

hieto av en fcvem. Fettet ble ftigort ved at rastoffet ble vaimet opp 

meq og AV - ^^^^^^stneU metode (Bligb and Dyer, 
partiet utvurmet ved bruk av en peroksvdverdi (PV) - 35 meq og 

1959) 18 . Fettet som ble utvurmet, hadde PeroKsyaveroi * 

Anisidinverdi (AV) - 7. 
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Patentkrav 



1 Fremgangsmate for produksjon av oljer med hoy oksidativ stabilitet fra 
marint biplogisk rastoff, karakterisert vcd at rastoffet fryses hurUg inn 
o^^ Vfiyst tiistand og fettet utskilles ved svak oppvarming WH^ 
-fettet-blir ilytende:- *t V « * 

2 Fremgangsmate for produksjon av oljer med hoy oksidativ stabilitet i 
henhold til krav 1. karakterisert ved at det marine rastoffet fortrinnsvis 
fryses inn hurtig slik at det dannes mange sma iskrystaller og 
cellemembranene og andre cellulaere komponenter blir en rigid 
struktur. — 

3. Fremgangsmate for produksjon av oljer med hoy oksidativ s^abiUtet i 
henhold til krav 1 -2. karakterisert ved at det marine rasto|fet 
bearbeides mekanisk i fryst tilstand. 

4 Fremgangsmate for produksjon av oljer med hoy oksidativ! stabilitet i 
henhold til krav 1-3 karakterisert ved at at fettet frigjores, ved en svak 
oppvarming ved a smelte det ut fra rastoffet. ^ . !l 

5 Fremgangsmate for produksjon av oljer med hoy oksidativ stabiUtet i 
henhold til krav 1-4 karakterisert ved at fettet i flytende tilstand ved 
lav temperatur skilles uten pressing fra resten av det marine rastoffet. 

6 Fremgangsmate for produksjon av oljer med hoy oksidativ stabilitet i 
henhold til krav 1-5 karakterisert ved at produksjonsprosessen foregar 
under inert atmosfaere, er sikret lekkasje av metaller fra 
produksjonsutstyr og foregar uten tilgang av lys. 
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